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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen einer schnittfesten Fleisch/Kase-Mischung. 
Bekannt sind solche Lebensmittel-Produkte wie Fleisch und Kase. Bekannt sind ferner Salate, bei 
5 denen Fleisch und Kasestreifen verarbeitet werden, aber als selbstandige Bestandteile erhalten bleiben. 

AuBerdem kennt man ein Kase enthaltendes Hamburgersteak, wobei Kasestucke in das vorgekochte 
Hamburgersteak eingebettet werden, zusammen mit einer SoBe in einer thermostabilen Kunststoffverpak- 
kung versiegelt werden und danach in einem Dampfbad bei ca. 100° C erhitzt und sterilisiert werden. 
Hierbei handelt es sich also lediglich urn ein Hamburgersteak, welches Kase enthalt und zusammen mit 
w einer passenden SoBe erhitzt wird (vgl. Patent Abstracts of Japan JP-A-55 120 773). 

Weiter ist ein Verfahren bekannt, wonach die inneren Organe von Haustieren (in Verbindung mit 
Gewurzen) zu einer Pastete verarbeitet werden und danach mit geschmolzenem Kase in einem GefaB 
verbunden werden. Damit wird zwar wiederum die Herstellung eines Fleisch/Kase-Produktes beschrieben, 
jedoch kein Kaltvermischen der Ausgangssubstanzen (vgl. Patent Abstracts of Japan JP-A-1 235 559). 
75 Bei einem anderen Fleisch/Kase-Produkt wird gekochtes oder angekochtes Fleisch in einer mit Staniol 
ausgelegten Form in eine Emulsion eines efibaren Kases eingelegt. Der heiBe Kase umhullt das Fleisch 
vollig, wahrend das Staniol in an sich bekannter Weise uber der noch heiBen Kasehulle zusammengefaltet 
wird (vgl. DE-C-529 509). 

Endlich ist ein Verfahren zur Herstellung eines Fleisch/Kase-Produktes bekannt, bei dem mageres und 
20 fettes Fleisch gemischt werden und zusammen mit Wasser, Gewurzen und Gelatine eine Mischung bilden, 
die anschlieBend gekocht wird. Nach dem Abkuhlen dieser Mischung wird Kase in fadigem Zustand, also 
an der Schmelzgrenze, hinzugefugt und dann das Gesamte abgekuhlt. Allerdings zerfallt das bekannte 
Fleisch/Kase-Produkt oberhalb einer Temperatur von 110° F, entsprechend ca. 43° C (vgl. GB-A-1 275 
118). 

25 Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren anzugeben, wonach sich ein neuartiges 
Lebensmittelprodukt auf Basis von Fleisch und Kase herstellen laBt, welches als einheitliches Endprodukt 
besonders schmackhaft ist, sich durch ein appetitanregendes Erscheinungsbild auszeichnet und den 
lebensmittelrechtlichen Bestimmungen genugt. 

Zur Losung dieser Aufgabe ist Gegenstand der Erfindung ein Verfahren zum Herstellen einer 

30 Fleisch/Kase-Mischung, wonach Fleischstucke aus gepokeltem und gerauchertem Fleisch mit Kasestucken 
gemischt werden, die Mischung in einen thermostabilen Kunststoffbeutel verpackt, der gefullte Beutel 
evakuiert und geschlossen wird, danach der geschlossene Beutel in einer Kochform bis zum Erreichen 
einer Kerntemperatur von 50 ° C bis 70 ° C, vorzugsweise 63 ° C gekocht, anschlieBend bis zum Erreichen 
einer Kerntemperatur von 5° C bis 12° C, vorzugsweise 7° C, abgekuhlt wird. Sofern die nach dem 

35 erfindungsgemaBen Verfahren hergestellte Fleisch/Kase-Mischung zum alsbaldigen Gebrauch bestimmt ist, 
wird der thermostabile Beutel, regelmaBig ein Kunststoffbeutel von der erhaltenen Fleisch/Kase-Mischung 
entfernt, die Fleisch/Kase-Mischung in fettfreiem Papier verpackt, etikettiert und bei einer Temperatur von 
3° C bis 8° C, vorzugsweise 6° C, gelagert. Ist jedoch die nach dem erfindungsgemaBen Verfahren 
hergestellte Fleisch/Kase-Mischung nicht fur den alsbaldigen Gebrauch bestimmt, wird der thermostabile 

40 Kunststoffbeutel nicht von der erhaltenen Fleisch/Kase-Mischung entfernt, sondern diese bei eben 7° C 
gelagert. 

Im Rahmen der Erfindung finden samtliche Fleischarten Verwendung, die fur den menschlichen Verzehr 
geeignet sind, insbesondere Fleisch vom Rind, Kalb, Schwein, Lamm sowie Geflugel und Wild. Bei der 
Verarbeitung von Schweinefleisch entsteht ein Schinkenkase. 

45 Uberraschenderweise zeichnet sich die nach dem erfindungsgemaBen Verfahren hergestellte 
Fleisch/Kase-Mischung durch einen innigen Verbund zwischen den Fleisch- und Kasebestandteilen sowie 
durch gute Haltbarkeit aus. Ferner fallen bei der erfindungsgemaBen Fleisch/Kase-Mischung deren gediege- 
ne Geschmacksrichtung und appetitanregendes Aussehen auf, so daB eine kostliche Neuschopfung auf 
dem Lebensmittelsektor zur Verfugung steht. 

50 Vorteilhafte Weiterbildungen sind im folgenden aufgefuhrt. Vorzugsweise wird mageres Fleisch vom 
Kotelett, Schinken oder Schulter bzw. Brust, Rucken, Flugel oder Keule usw. ohne Schwarte, Knochen, 
Knorpel und Sehnen mit einem sichtbaren Fettanteil von ca 5 % verwendet. Die Analysewerte des 
verwendeten Fleisches sehen nach einem Ausfuhrungsbeispiel wie folgt aus: 

55 
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Wasser 


69,5 % 


Fett 


10 % 


FleischeiweiB 


19% 


Asche 


1 ,5 % 


BindegewebeeiweiB im FleischeiweiB 


8 % 


BEFFE (BindegewebeeiweiBfreies FleischeiweiB) 


17,5 % 


BE (BindegewebeeiweiB) 


1,5 %. 



w Das Fleisch wird nach einem Trockensalzverfahren unter Zugabe von 



Nitritpokelsalz 


2,1 % pro kg Fleisch 


Ascorbinsaure 


0,1 % pro kg Fleisch 


Wasser 


2,3 % pro kg Fleisch 


Zuckerstoffe und Gewurze 





gepokelt. Im Zuge des Trockensalzverfahrens wird das Fleisch auBerdem mittels eines Vakuum-Tum biers 
uber 50 bis 70 Stunden, vorzugsweise 60 Stunden, mariniert. - Weiter ist es vorteilhaft, daB das gepokelte 

20 und marinierte Fleisch bei alternierenden Temperaturen von 60° C bis 80° C getrocknet, anschlieBend in 
einem Dampfrauchverfahren gerauchert und dann bis zum Erreichen einer Kerntemperatur von 70 ° C bis 
80° C vorzugsweise 76° C, gegart wird, wobei der GesamtprozeB etwa 8 Stunden und das Wasser/EiweiB- 
Verhaltnis nach dem RauchprozeB ca. 2,5 betragt. Im Falle einer langeren Lagerung des gepokelten und 
geraucherten Fleisches vor seiner Weiterverarbeitung mit Kase wird man das Fleisch auf einer Kerntempe- 

25 ratur von -20° C gefrieren. Bei sofortiger Weiterverarbeitung ist das jedoch nicht erforderlich. Weiter ist es 
vorteilhaft, daB als Kase ein Naturkase mit folgenden Analysewerten verwendet wird: 



Wasser 


40 % bis 46 % 


EiweiB 


ca. 25 % 


Fett 


22 % bis 25 % 


Salz 


2,2 % 


pH-Wert 


5,4 bis 5,5. 



35 Im ubrigen konnen nach einem Ausfuhrungsbeispiel auch noch die folgenden Analysewerte verwirklicht 
sein, namlich: 



Ca 


700 mg/1 00 g 


P 


450 mg/1 00 g 


Cholesterin 


80 mg/1 00 g 


Fe 


0,6 mg/1 00 g. 



ZweckmaBigerweise werden das vorbehandelte Fleisch und der Kase in Stucke gleicher oder nahezu 
45 gleicher GroBe geteilt und im Verhaltnis 1:1 gemischt. Vorzugsweise werden als Fleischstucke und 
Kasestucke Wurfel mit einer Kantenlange von ca. 10 mm verwendet. Endlich ist vorgesehen, daB der mit 
Fleischstucken und Kasestucken in vorgegebener Mischung gefullte, evakuierte und geschlossene Beutel 
im Wege einer Dampfgarung bei einer Temperatur von ca. 80 ° C und relativen Feuchte von 99 % mehrere 
Stunden, z. B. funf Stunden, in einer Kochform und daraus resultierender Formgebung gekocht wird. Dann 
50 erfolgt ein mehrstundiges, z. B. zehnstundiges Kuhlen auf eben eine Kerntemperatur von beispielsweise 7° 
C, urn schlieBlich den aus einer Kunststoffolie bestehenden Beutel zu entfernen. 

In der einzigen Figur ist eine schnittfeste Fleisch/Kase-Mischung 1 aus einem innigen Verbund von in 
vorgegebener Mischung unter Formgebung im Vakuum gegarten Fleischstucken 2 aus gepokeltem, 
gerauchertem Fleisch und Kasestucken 3 aus Naturkase, dargestellt. Bei dem Kase kann es sich z. B. um 
55 Edamer handeln. Sofern es sich um Schweinefleisch handelt, entsteht ein Schinkenkase. 
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Patentanspruche 

1. Verfahren zum Herstellen einer schnittfesten Fleisch/Kase-Mischung, wonach Fleischstucke aus gepo- 
keltem und gerauchertem Fleisch mit Kasestucken gemischt werden, die Mischung in einen thermosta- 
5 bilen Beutel verpackt, der Beutel evakuiert und geschlossen wird, danach der Beutel in einer Kochform 

bis zum Erreichen einer Kerntemperatur von 50° C bis 70° C, vorzugsweise 63° C gekocht, 
anschlieBend und bis zum Erreichen einer Kerntemperatur von 5 6 C bis 12° C, vorzugsweise 7 6 C, 
abgekuhlt wird. 

w 2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB mageres Fleisch vom Kotelett, Schinken 
oder Schulter bzw. Rucken, Brust, Flugel, Keule oder dergleichen, ohne Schwarte Knochen, Knorpel 
und Sehnen mit einem sichtbaren Fettanteil von ca. 5 % verwendet wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB das Fleisch nach einem Trockensalz- 
75 verfahren unter Zugabe von Nitritpokelsalz, Ascorbinsaure, Wasser, Zuckerstoffen und Gewurzen 

gepokelt wird. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB das Fleisch mittels eines 
Vakuum-Tumblers uber 50 bis 70 Stunden, vorzugsweise 60 Stunden, mariniert wird. 

20 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB das gepokelte und 
marinierte Fleisch bei alternierenden Temperaturen von 60 ° C bis 80 ° C getrocknet, anschlieBend in 
einem Dampfrauchverfahren gerauchert und dann bis zum Erreichen einer Kerntemperatur von 70 ° C 
bis 80° C, vorzugsweise 76° C, gegart wird. 

25 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB ein Naturkase mit 
folgenden Analysedaten: 



30 



Wasser 


40 % bis 46 


% 


EiweiB 


ca. 25 % 




Fett 


22 % bis 25 


% 


Salz 


2,2 % 




pH-Wert 


5,4 bis 5,5 





35 

verwendet wird. 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB das Fleisch und der Kase 
gleicher oder nahezu gleicher GroBe geteilt und im Verhaltnis 1 : 1 gemischt werden. 

40 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB als Fleischstucke und 
Kasestucke Wurfel mit einer Kantenlange von ca. 10 mm verwendet werden. 

9. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB der mit vorbehandelten 
45 Fleischstucken und Kasestucken in vorgegebener Mischung gefullte, evakuierte und geschlossene 

Beutel im Wege einer Dampfgarung bei einer Temperatur von ca. 80 ° C und relativen Feuchte von 99 
% mehrere Stunden, z. B. funf Stunden, in der Kochform gekocht wird. 

Claims 

50 

1. A process for producing a sliceable mixture of meat and cheese, wherein pieces of meat comprising 
pickled, smoked meat are mixed with pieces of cheese, the mixture is packed in a thermally stable bag, 
the bag is evacuated and sealed, thereafter the bag is cooked in a cooking mould until a core 
temperature of 50 °C to 70 °C, preferably 63 °C, is reached, and is subsequently cooled until a core 

55 temperature of 5 0 C to 1 2 ° C, preferably 7 ° C, is reached. 

2. A process according to claim 1 , characterised in that lean meat from a cutlet, a ham or a shoulder, or 
from the back, breast, wing, leg or the like is used, without skin, bone, gristle and sinew and with a 
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visible fat content of about 5%. 

3. A process according to claim 1 or 2, characterised in that the meat is pickled by a dry pickling method 
with the addition of nitrite pickling salt, ascorbic acid, water, saccharine matter and spices. 

5 

4. A process according to any one of claims 1 to 3, characterised in that the meat is marinaded by means 
of a vacuum tumbler for 50 to 70 hours, preferably 60 hours. 

5. A process according to any one of claims 1 to 4, characterised in that the pickled, marinaded meat is 
w dried at alternating temperatures of 60 ° C to 80 ° C, subsequently smoked in a vapour smoking process 

and is then cooked until a core temperature of 70 ° C to 80 ° C, preferably 76 ° C, is reached. 

6. A process according to any one of claims 1 to 5, characterised in that a natural cheese is used which 
has the following analysis: 

75 



20 



water 


40% to 46% 


protein 


about 25% 


fat 


22% to 25% 


salt 


2.2% 


PH 


5.4 to 5.5. 



7. A process according to any one of claims 1 to 6, characterised in that the meat and the cheese are 
25 divided into pieces of the same or almost the same size and are mixed in a 1:1 ratio. 

8. A process according to any one of claims 1 to 7, characterised in that cubes with an edge length of 
about 10 mm are used as the pieces of meat and pieces of cheese. 

30 9. A process according to any one of claims 1 to 8, characterised in that the evacuated, sealed bag, which 
is filled with pretreated pieces of meat and pieces of cheese in a predetermined mixture, is cooked in 
the cooking mould by a steam cooking method at a temperature of about 80 ° C and a relative humidity 
of 99% for several hours, e.g. five hours. 

35 Revendications 

1. Procede de fabrication d'un melange viande/fromage a trancher, les morceaux de viande salee et 
fumee etant melanges a des morceaux de fromage, le melange etant emballe dans un sachet 
thermiquement stable, le sachet est mis sous vide et ferme puis est cuit dans un moule de cuisson 

40 jusqu'a I'obtention d'une temperature a coeur de 50 °C a 70 °C, de preference 63 °C, puis est 
refroidi jusqu'a I'obtention d'une temperature a coeur de 5 °C a 12 6 C, de preference 7 6 C. 

2. Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce qu'on utilise de la viande maigre de cotelette, de 
jambon ou d'epaule ou d'echine, de poitrine, d'ailes, de cuisses ou similaires sans couenne ni os, ni 

45 cartilages, ni tendons avec une proportion de gras visible d'environ 5 %. 

3. Procede selon les revendications 1 ou 2, caracterise en ce que la viande est salee selon un procede de 
salage a sec par addition de sel de nitrite, d'acide ascorbique, d'eau de substances a base de sucre et 
d'epices. 

50 

4. Procede selon Tune des revendications 1 a 3, caracterise en ce que la viande est marinee au moyen 
d'un tumbler sous vide pendant 50 a 70 heures, de preference 60 heures. 

5. Procede selon I'une des revendications 1 a 4, caracterise en ce que la viande salee et marinee est 
55 sechee a des temperatures alternees de 60 ° C a 80 ° C, puis fumee dans un procede de fumage a la 

vapeur et ensuite affinee jusqu'a obtention d'une temperature a coeur de 70 °C a 80 °C, de 
preference 76 ° C. 
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6. Procede selon Tune des revendications 1 a 5, caracterise en ce qu'on utilise un fromage naturel de 
composition suivante : 



Eau 


40 % a 46 % 


Proteines 


env. 25 % 


mat. grasses 


22 % a 25 % 


sel 


2,2 % 


PH 


5,4 a 5,5. 



7. Procede selon Tune des revendications 1 a 6, caracterise en ce que la viande et le fromage sont 
coupes en morceaux de meme grosseur ou presque et sont melanges dans un rapport de 1 a 1 . 

75 8. Procede selon Tune des revendications 1 a 7, caracterise en ce qu'on utilise comme morceaux de 
viande et de fromage des cubes d'une longueur de cote d'environ 10 mm. 

9. Procede selon Tune des revendications 1 a 8, caracterise en ce que le sachet rempli des morceaux de 
viande pretraitee et des morceaux de fromage dans le melange donne, mis sous vide puis ferme est 
20 cuit dans le moule de cuisson au cours d'un affinage a la vapeur, a une temperature d'environ 80 ° C 
et une humidite relative de 99 %, pendant plusieurs heures, par exemple cinq heures. 
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